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ABSTRAK 
Jelly drink “Oranje” merupakan produk minuman jeli jeruk dengan 
cacahan lidah buaya (aloe vera). Home industry “Oranje” jelly drink 
direncanakan memiliki kapasitas produksi 500 botol @250 mL per hari. 
Home Industry ini direncanakan didirikan di Jalan Karang Klumprik Barat II, 
Surabaya. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah swasta perorangan 
dengan struktur organisasi lini dan jumlah tenaga kerja sebanyak 5 orang. 
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan “Oranje” adalah air, sari 
buah jeruk, aloe vera, gula dan karagenan. Tahapan produksi yang dilakukan 
meliputi pencucian, pemotongan buah, pemerasan dan penyaringan, 
pencampuran, pemanasan, pendinginan, pengisian ke dalam botol, 
penyegelan dan penyimpanan produk “Oranje” dalam lemari pendingin. 
Mesin yang digunakan untuk produksi meliputi lemari pendingin, tangki 
pemanas dan pencampur, kabinet UV, chopper, filter air. Utilitas yang 
digunakan meliputi air sebanyak 4,38 m3/bulan dan lisrik sebesar 219,02 
kWh/bulan. Home industry ini memiliki laju pengembalian modal setelah 
pajak (ROR) sebesar 284,90% dan MARR (Minimal Attractive Rate of 
Return) sebesar 13,50%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 
4,18 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 43,56%. Berdasarkan faktor 
teknis dan ekonomis, home industry “Oranje” jelly drink yang direncanakan 
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ABSTRACT 
“Oranje” jelly drink is a product of orange jelly drink with aloe vera. 
“Oranje” jelly drink home industry has production capacity of 500 bottles 
@250 ml per day with a total of 6 employees. This home industry is planned 
to be established in Surabaya, at Karang Klumprik Barat II street. Business 
entity that is used in this home industry is a private business with line 
organization structure and has 5 employees. The ingredients used in 
production are water, orange juice, aloe vera, sugar, and carrageenan. The 
processes in the production sequence are washing, cutting, squeezing and 
filtering, mixing, heating, cooling, filling, sealing, storing "Oranje" products 
in the refrigerator. The machines used for production process are refrigerator, 
heating-mixing tank, UV cabinet, chopper, and water filter. This home 
industry used 4.38 m3 water/month and 219.02 kWh electricity/month. The 
Rate of Return (ROR) of this industry is 284.90% while the Minimal 
Attractive Rate of Return (MARR) is 13.50%. The Break Even Point (BEP) 
of this industry is 43.56% with a 4.18 months Payback Period. Based on 
technical and economic factors, the “Oranje” jelly drink home industry is 
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